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CESCHMACK

SuRe gering @ hoch

Sdure gering ©® @ hoch
Kérper schlank © @ voll

Reife jugendlich @ voll gereift
Intensitat verhalten @ @ ausgepragt
Mineralitat gering © @ hoch
Holzeinsatz keinHolz ® @ sehr viel Holz
Komplexitat gering ® ® hoch

Lénge kurz sehr lang
AROMEN TYP

STIL LAGERN & SERVIEREN

charakterreich
feine Holznote
finessenreich
trocken

2026 bis 2029
Weikwein-, groRes Champagner-
oder Universalglas

WEINBAU
Rebsorten

Jahrgénge
Anbau

WEINBEREITUNG
Gdrung
Ausbau

Biolog. Saureabbau
Lagerung

Dauer Hefelager
Dosage
Degorgiert

Pinot Noir [
Spatburgunder

2023

biologisch (EU Biosigel)

spontane Gdrung
ausgedehntes
Hefelager

Verzicht auf Filtration
und Schénung
minimale Zugabe von
Schwefel
durchgefuhrt
Edelstahltank

25 Monate

4 Gramm [ Liter

Juli 2026



EPPELMANN

1954 kehrt Walter Eppelmann aus dem Krieg zurtck und Ubernimmt den elterlichen Hof in Stadecken. Seine Frau stammt aus dem
katholischen Elsheim, er selbst aus dem protestantischen Stadecken, vor dem Krieg eine ungewdhnliche Verbindung. Bis heute
bewirtschaftet die Familie deshalb Parzellen auf beiden Seiten der Selz bei Mainz. 1960 baut Walter erstmals eigenen Wein aus, der
Auftakt zu vier Generationen Weinbau. Heute fihren Timo und Simone Eppelmann den Betrieb auf 20 Hektar. Auch ihre Kinder
Corinna und Christian sind seit 2018 fest eingebunden, und zusammen erzeugen sie seither die ersten Sekte des Hauses.

Mit ihrem Einstieg beginnt die Umstellung auf ékologischen Anbau, inzwischen Naturland-zertifiziert, und eine Neuausrichtung auf
Chardonnay und Spdatburgunder neben dem traditionellen Riesling. Kalkmergelbdden im Selztal prégen die Weine ebenso wie die
Lagen Blume und Bockstein oberhalb von Elsheim. Im Keller entstehen die Sekte ausschlieRlich aus eigenen, handgelesenen Trauben
und durchlaufen die traditionelle Flaschengdérung, der sich die Familie auch Uber die Mitgliedschaft im Verband traditioneller
Sektmacher verpflichtet fahit.

Warum Eppelmann?

Wer deutschen Sekt jenseits industrieller Herstellung sucht, findet bei Eppelmann ein Familienweingut, das sein Handwerk in wenigen
Jahren spurbar gescharft hat, ohne die Herkunft aus dem Selztal zu verstecken oder die eigene Vinothek aufzugeben. Corinna und
Christian bringen praktische Erfahrung aus renommierten VDP-Betrieben mit und Ubersetzen diese in eine eigene Stilistik, die auf
Straffheit und kalkige Mineralitat setzt statt auf stiRe Gefdlligkeit. Fir unser Sortiment steht das Weingut fur ein Rheinhessen im
Aufbruch und fUr eine junge Generation, die Verantwortung Ubernimmt, ohne dabei die Handschrift der Eltern zu verwerfen.

Die Sekte

Den Einstieg bildet die Cuvée Blanc et Noir aus Weilburgunder, Chardonnay und Spé&tburgunder, die am Gaumen zundchst mit
klarer Frucht und straffer Séure auffdlit und erst im Abgang die dunklere Seite des Spatburgunders zeigt. Ein Sekt fur den
unkomplizierten Auftakt eines Abends. Der Rosé-Sekt traigt einen zart lachsfarbenen Schimmer und stammt ausschlieRlich von
Spatburgunder-Trauben, die vor dem Pressen kurz auf der Maische standen. Fein und trocken zugleich Uberzeugt er mit feiner
Perlage und einem wurzigen, fast herben Abgang, der ihn auch zum Essen trégt.

Die Uberwiegend reinsortigen Sekte liegen eine Stufe darUber, ihre einzelnen Lagen zeigen sich klarer als in den beiden Cuvées zuvor.
Der Riesling Réserve bringt die Ecken und Kanten der Rebsorte auf den Punkt, mit einer zitrischen Straffheit, die sich erst am Gaumen
zu reifer Apfelfrucht 6ffnet. Der Blanc de Blancs verbindet vor allem WeiRburgunder mit einem Drittel Chardonnay zu einem der
trockensten Sekte des Betriebs. Griiner Apfel und eine feine Salznote tragen ihn bis in einen langen, prdzisen Abgang, kaum ReststRe
bleibt zurtick. Dagegen zeigt sich der Blanc de Noirs am dichtesten im Sortiment, ein reinsortiger Spatburgunder von den
Kalksteinlagen rund um Elsheim, dessen helle, kaum rosa getonte Farbe wenig von der Kraft und der wlrzigen Kréuuternote verrdt, die
er am Gaumen entfaltet und die ihn zu einem wunderbaren Essensbegleiter macht.

Weinberg & Keller

Seit 2018 arbeitet die Familie im Weinberg nach den Regeln von Naturland, ohne Kunstdinger und Herbizide, mit
Zwischenbegrinung zwischen den Rebzeilen, die gesunden Humus aufbaut und Wasser im Boden héilt. Corinna verantwortet diesen
Teil der Arbeit und setzt auf eine groRere Vielfalt an Béden und Insekten zwischen den Reihen. Die Ertrége hdlt die Familie dabei
bewusst niedrig. Gelesen wird von Hand, auch fur den Sektgrundwein, der ausschlieRlich aus eigenen Trauben der Lagen im Selztal
stammt. Alle Sekte durchlaufen die traditionelle Flaschengérung, die zweite Garung findet also in derselben Flasche statt, die spater
auch in den Verkauf gelangt. Das Hefelager liegt dabei zwischen rund drei bis funf Jahren, beim Rosé sind es zwei Jahre. Nach dem
Rutteln wird von Hand degorgiert, das Datum vermerkt das Weingut auf jedem Etikett. Die Dosage bleibt niedrig und bewegt sich
zwischen einem Gramm beim Blanc de Blancs und vier Gramm pro Liter beim Riesling Réserve.



